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Udang merupakan salah satu komoditi penting dari sektor perikanan 
Indonesia, tetapi sangat mudah rusak/busuk. Kerusakan pada udang dapat 
terjadi secara fisik, kimia, dan mikrobiologi. Salah satu alternatif yang dapat 
dilakukan untuk memperpanjang umur simpan udang adalah dengan proses 
pembekuan. PT. Surya Alam Tunggal (SAT) telah lama bergerak di bidang 
pembekuan udang sejak tahun 1984 untuk komoditas ekspor. Tujuan dari 
kegiatan Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan adalah untuk 
menerapkan teori-teori yang didapat selama perkuliahan, serta memperluas 
wawasan dan pengetahuan dalam mengatasi masalah-masalah yang timbul 
di lapangan. Lokasi perusahaan bertempat di Jl. Raya Tropodo No.126, 
Desa Tropodo, Kecamatan Waru, Sidoarjo. Tata letak PT. SAT tergolong 
kombinasi tata letak produk dan tata letak proses dan menerapkan bentuk 
struktur organisasi garis dengan jumlah karyawan 1.311 orang serta 
memiliki beberapa fasilitas terhadap karyawannya berupa penghargaan dan 
jaminan sosial. Produk udang beku yang dihasilkan PT. SAT adalah 
Individually Quick Freezing (IQF), Block Frozen, dan Added Value Product 
(AVP). Tahapan proses pembekuan udang di PT. SAT, yaitu proses 
penerimaan bahan baku, penimbangan I, pencucian I, sortasi, penimbangan 
II, PTNK (Potong Timbang Naik Kupas), pencucian II, soaking, pencucian 
III, penimbangan III, pembekuan, glazing, pengemasan, metal detecting, 
dan penyimpanan. Sumber daya yang digunakan PT. SAT, yaitu sumber 
daya manusia (24,5% karyawan tetap dengan tingkat pendidikan SLTA-S1), 
listrik, dan air (PDAM dan air sumur bor). Sanitasi yang dilakukan di PT. 
SAT meliputi sanitasi area produksi, pekerja, mesin dan peralatan, serta 
bahan baku dan bahan pembantu. Pengawasan mutu dilakukan sejak bahan 
baku datang dari supplier hingga proses pengolahan menjadi produk akhir 
dengan menerapkan sistem HACCP. Limbah yang dihasilkan oleh PT. SAT 
berupa limbah padat yang dijual kepada pihak luar untuk diolah lebih lanjut 
menjadi produk lain seperti pakan ternak dan limbah cair yang diolah 
dengan menerapkan sistem penguraian senyawa organik oleh bakteri. 
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Shrimp is commodities of the Indonesian fisheries sector, but very 
perishable. The damage could be physically, chemically, and microbiology. 
Freezing is one alternative that extend the shelf life. PT. Surya Alam 
Tunggal (SAT) has been working in the field for export commodities since 
1984. The objective of the Food Processing Industry Job Training activities 
is to apply the theories obtained during lectures, as well as improve the 
knowledge in overcoming problems that arise in the field. The company is 
located at Jalan Raya Tropodo No. 126, Tropodo Village, Waru District, 
Sidoarjo. The factory layout of PT. SAT is a combination of product layout 
and process. PT. SAT used a line organizational structure. It hired 1,311 
employees and support them with several facilities including rewards and 
social security. Frozen shrimp products produced by PT. SAT are 
Individually Quick Freezing (IQF), Block Frozen, and Added Value 
Product (AVP). The process consist of receiving raw materials, weighing I, 
washing I, sorting, weighing II, PTNK, washing II, soaking, washing III, 
weighing III, freezing, glazing, packaging, metal detecting, and storage. 
Stages PT. SAT uses three resources which are human (24,5% permanent 
emplloyees), electricity, and water (municipal waterworks and soil water). 
Sanitation at PT. SAT includes sanitation of production areas, workers, 
machinery and equipment, as well as raw materials and complementary 
materials. Quality control is carried out since raw materials until final 
product by applying the HACCP system. Waste produced by PT. SAT 
consist of solid waste which is sold to outsiders for further processing into 
other products such as animal feed and liquid waste which are processed by 
applying a bacterial compound decomposition system by bacteria. 
 
Keywords: PT. Surya Alam Tunggal, Shrimp’s Freezing Processing. 
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